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Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan ikan adalah pengalengan. 
Pengalengan ikan tidak hanya menambah umur simpan, tetapi juga meningkatkan nilai 
jual dengan menyediakan sumber nutrisi lengkap yang nikmat dan praktis. CV. Pasific 
Harvest merupakan suatu perusahaan yang bekerja dibidang pengalengan ikan sejak 
tahun 1993 yang terletak di Muncar, Banyuwangi, Jawa Timur, Indonesia. Ikan-ikan 
yang digunakan dalam proses pengalengan ini merupakan ikan yang berasal dari dalam 
Negeri maupun luar Negeri. Adapun jenis-jenis ikan yang digunakan perusahaan ini 
adalah Sardinella longiceps, Sardinella fimbriata, Katsuwonus pelamis, 
Scomberjaponicus, Thunnus alalonga, Thunnus albacares. Proses pembuatan ikan 
kaleng meliputi : penerimaan bahan baku, thawing, pemotongan ikan, pencucian, 
pengisian ikan ke dalam kaleng, pemasakan pendahuluan dan penirisan, pengisian 
media, penutupan kaleng, pencucian produk kaleng, sterilisasi, pendinginan, 
pembersihan dan pengeringan produk, pengkodean, pelabelan, pengepakkan, inkubasi, 
penyimpanan, dan pengiriman. 
Mutu bahan baku merupakan salah satu hal yang yang di utamakan dalam proses 
pengalengan ikan sarden. Penjaminan mutu bahan baku pada CV. Pasific Harvest 
dilakukan dengan menguji bahan baku menggunakan berbagai jenis pengujian. 
Pengujian yang paling utama adalah uji histamin, boraks, formalin, dan uji organoleptik. 
Titik kritis proses terdapat pada ikan yang digunakan, air, garam, cemaran logam.  
Pengendalian mutu yang baik sesuai dengan standar yang telah diterapkan pada 
perusahaan akan menyebabkan produk akhir yang baik, sehingga dibutuhkan 
penanganan mutu yang baik pula. Titik kritis bahan baku yang paling utama adalah 
cemaran histamin, kontaminasi kimia, mikroba patogen, dan benda asing. 
  
